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Biji kakao yang siap diolah didapatkan dari buah kakao yang telah 
masak. Untuk mengolah biji kakao terdapat dua tahap penting, yakni 
fermentasi dan penyangraian yang mempengaruhi warna serta aroma. 
Selama 2-8 hari fermentasi, biji kakao mengalami degradasi protein oleh 
aktivitas enzim endogenous carboxypeptidase yang secara spontan akan 
muncul dan melepaskan asam amino yang memiliki gugus -COOH bebas 
pada ujung molekul protein. Hal ini mengakibatkan perubahan warna biji 
kakao menjadi merah kecoklatan seragam, munculnya aroma asam dan 
terbentuknya senyawa prekusor aroma cokelat. Waktu fermentasi yang 
kurang menyebabkan biji menjadi slaty, sedangkan waktu fermentasi 
berlebih menyebabkan biji berwarna coklat gelap, tidak mengkilap dan 
beraroma hangus. 
Tahap penting berikutnya adalah penyangraian dengan suhu 116–
121oC. Selama penyangraian, senyawa calon pembentuk aroma yang 
terbentuk selama fermentasi akan bereaksi satu sama lain melalui reaksi 
Maillard menghasilkan komponen mudah menguap dan beraroma cokelat, 
yakni sepeti roti bakar. Proses perubahan warna juga terjadi melalui reaksi 
Maillard, menghasilkan biji berwarna coklat gelap. Waktu penyangraian 
yang terlalu lama akan menyebabkan biji berwarna coklat kehitaman dan 
beraroma hangus. 
Pengolahan lebih lanjut dapat dilakukan pada biji kakao utnuk 
mendapatkan bubuk cokelat yang dapat langsung digunakan dalam proses 
pembuatan produk pangan. Bubuk cokelat merupakan salah satu produk 
setengah jadi hasil olahan biji kakao yang didapat dengan mengolah biji 
kakao menjadi pasta cokelat, lalu dipres hingga menghasilkan lemak 
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